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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Az élelmiszer-mikrobioldgia €s -higiénia targy keretén belil ismertetésre kertinek az e vonatkozasban lényeges
szerepet jatszo hasznos €s karos mikroorganizmusok, azok életfeltételei, serkentésiik, gatlasuk, ill. elpusztitdsuk
modozatai, hasznos és karos anyagcseretermékeik, kvalitativ és kvantitativ meghatarozasuk modszerei, tovabba
jelentdségiik értékelése €lelmiszer-biztonsagi szempontbol.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az eloadasok témakorei:

e Flelmiszerrel terjedé korokozokkal kapesolatos fogalmak (indikator mikroorganizmus, patogenitas, virulencia,
virulencia- faktorok, a betegség elterjedtségét jelzd paraméterek, a betegségek csoportositasa elterjedés
szerint).

o Elelmiszer-eredetii betegségek fogalma, felosztasa.
¢ Endotoxin- €s exotoxin-termeld mikroorganizmusok és az altaluk termelt toxmnok jellemzése.
o A Bacillus nemzetség jellemzése és élelmiszer-higiéniai jelentdsége.

o A Clostridium nemzetség jellemzése, az daltaluk okozott korképek csoportositdsa; a klosztridiumok
jelentdsége az élelmiszerek romlasaban.

o A Streptococcus és az Enterococcus nemzetség jellemzése.

o Az Enterobacteriaceae csalad altalanos jellemzése.

o Az Escherichia coli jellemzése €s €lelmiszer-higiéniai megitélése.

o A Listeria monocytogenes jellemzése és élelmiszer-higiéniai jelentésége.

o A Salmonella spp. jellemzése és €lelmiszer-higiéniai jelentdsége.

o A Yersinia, a Vibrio és a Campylobacter nemzetség jellemzése és €lelmiszer-higiéniai jelentdsége.

o Nem sporaképz6 aerob baktériumok €lelmiszer-higiéniai jelentdsége.
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¢ A mikotoxmogén penészgombak.
o Az ¢lelmiszeriparban alkalmazott starterkultirdk és masodlagos kulttrak.

« Probiotikumok, prebiotikumok, szmbiotikumok.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

[rasbeli és szobeli vizsga.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Deak, T. (Szerk.) 2006: Elelmiszer-mikrobiologia. Mezégazda Kiado, Budapest.
Laczay, P. 2008: Elelmiszer- higiénia, élelmiszerlanc-biztonsag. Mezdgazda Kiado, Budapest.

Montville, T.J., Matthews, K.R. 2008: Food microbiology: an mtroduction (2nd ed.). ASM Press, Washington, DC.
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